
Frango à Algarvia 
(Hähnchen auf Algarve - Art)

Vorbereitung: 20 Min.
Zubereitung: 30 Min.

600 g Pouletbrust in 2-3 cm grosse Stücke schneiden mit
Salz und

1 TL Piri-Piri (ev. Tabasco) würzen
80 g Speck (o. Rohschinken) würfeln und in
1 EL Olivenöl etwas auslassen, Pouletstücke mit

Mehl bestäuben und scharf anbraten, herausnehmen und
2 EL Olivenöl zugeben
1 Zwiebel fein hacken und
1 Knoblauchzehe ausdrücken
1 Dose geschälte Tomaten zugeben
1/2 grüne Paprika in Streifen schneiden und zugeben
1/2 rote Paprika in Streifen schneiden und zugeben, mit

Paprikapulver würzen
2 dl Weisswein dazu giessen und zugedeckt ca. 15 Min. kochen

lassen. Pouletstücke dazugeben und weitere 10 Min.
schmoren lassen, auf vorgewärmte Teller anrichten und

1 Zweig Koreander fein hacken und darüber streuen und servieren.

www.pot-au-feu.net

Das Rezept ist für 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teelöffel, EL = Esslöffel, MSP = Messerspitze,

lt = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)


